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ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah mempelajari pengaruh kombinasi perlakuan terhadap sifat kimia, fisik, dan fungsional pada 
tepung kacang merah. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan taraf faktor tanpa perlakuan pendahuluan dengan 
kulit (F1), perendaman 24 jam dengan kulit (F2), perebusan 90 menit dengan kulit (F3), tanpa perlakuan pendahuluan tanpa kulit 
(F4), perendaman 24 jam tanpa kulit (F5), dan perebusan 90 menit tanpa kulit (F6). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi 
perlakuan dapat mempengaruhi sifat kimia, fisik, dan fungsional pada tepung kacang merah secara signifikan (p<0,05). Dilihat dari 
sifat kimia, perendaman 24 jam dan perebusan 90 menit baik dengan kulit maupun tanpa kulit meningkatkan kadar air, namun dapat 
menurunkan kadar abu, protein, lemak, dan asam fitat dibandingkan dengan tepung tanpa perlakuan pendahuluan, sedangkan 
pengupasan kulit dengan berbagai perlakuan pendahuluan meningkatkan kadar asam fitat, namun menurunkan kadar air dan lemak 
pada tepung kacang merah. Dilihat dari sifat fisik, tepung kacang merah pada perendaman 24 jam dan perebusan 90 menit baik 
dengan kulit maupun tanpa kulit meningkatkan densitas kamba, densitas padat, dan kelarutan, namun menurunkan kecerahan, 
derajat putih, dan waktu basah, sedangkan pengupasan meningkatkan kecerahan, derajat putih, dan waktu basah, namun 
menurunkan densitas kamba dan padat dengan berbagai perlakuan pendahuluan. Perebusan 90 menit tanpa kulit menurunkan serat 
pangan tidak larut, serat pangan larut, dan total serat pangan tepung kacang merah. 
 
Kata kunci: pengupasan, perebusan, perendaman, sifat fisik, sifat kimia, tepung kacang merah 
 
ABSTRACT 
The purpose of this research is to study the effect of some combination processing treatment on chemical, physical, and 
functional properties of red kidney bean flour. This research using completely randomized design (CRD). Those factor level are 
without pre-treatment and whole (F1), 24 hour-soaking and whole (F2), 90 minute-boiling and whole (F3), without pre-treatment 
and dehulling (F4), 24 hour-soaking and dehulling (F5), and 90-minute boiling and dehulling (F6). The result showed that the 
combination processing treatment affect the chemical, physical, and functional properties of red kidney bean flour significantly 
(p<0,05). Based on the chemical properties, 24 hour-soaking and 90 minute-boiling treatment in all pre-dehulling treatment 
increased the moisture content, but decreased the ash, protein, fat, and phytate acid content compared with raw flour while 
dehulling treatment with all various pre-treatment increased the phytate acid, but reduced moisture and fat content of red kidney 
bean. Based on physical properties, 24 hour-soaking and 90 minute-boiling treatment with all various pre-dehulling treatment 
increased the bulk density, compacted density and solubility, but reduced lightness, whiteness, and wettability, while dehulling 
treatment with all various pre-treatment increased the lightness, whiteness, wettability, but reduced bulk density and compacted 
density of red kidney bean flour. Combination of 90 minute-boiling and dehulling reduced Insoluble Dietary Fiber, Soluble Dietary 
Fiber, and Total Dietary Fiber on red kidney bean flour. 
Keywords: boiling, chemical composition, dehulling, kidney bean flour, physical composition, red soaking. 
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PENDAHULUAN 
Kacang merah (Phaseolus vulgaris L.) 
merupakan komoditas kacang-kacangan yang sangat 
dikenal masyarakat. Menurut Badan Pusat Statistik 
(2011), produksi kacang merah di Indonesia 
tergolong cukup tinggi, yaitu mencapai 116.397 ton 
pada tahun 2010. Karena aplikasi yang terbatas dan 
pendeknya umur simpan yang dimiliki leguminosa 
dalam bentuk mentah, maka perlu dilakukan 
penepungan untuk memudahkan aplikasinya sebagai 
ingredient pangan. Teknologi penepungan 
merupakan salah satu proses alternatif produk 
setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan 
lama disimpan, mudah dicampur dengan tepung lain, 
diperkaya zat gizi, dibentuk, dan lebih cepat dimasak 
sesuai tuntutan kehidupan modern yang ingin serba 
praktis. Penelitian tentang tepung kacang merah juga 
telah diaplikasikan secara luas, misalnya dalam 
pembuatan cookies (Ekawati, 1999) serta bahan 
pengikat dan pengisi pada sosis ikan lele (Cahyani, 
2012). Sebagai bahan pensubstitusi, tepung kacang 
merah dapat mengganti 10% tepung terigu dalam 
pembuatan brownies (Yodatama, 2011), serta dapat 
mengganti 20% tepung terigu dalam pembuatan 
donat (Yaumi, 2011).  
Kurangnya informasi yang memadai tentang 
pembuatan dan karakteristik tepung kacang merah di 
Indonesia membuat aplikasi dalam pembuatan 
produk pangan belum teroptimalisasi secara luas. 
Kelemahan dari kacang-kacangan adalah tingginya 
kandungan senyawa nirgizi yang sebagian besar 
didominasi oleh asam fitat (Astawan, 2009) dan 
tingginya bau langu yang mengakibatkan produk 
akhir menjadi kurang diterima masyarakat 
(Yodatama, 2011). Asam fitat akan membentuk 
ikatan kompleks dengan zat besi atau mineral lain, 
seperti seng, magnesium, dan kalsium, menjadi 
bentuk yang tidak larut dan sulit diserap tubuh 
(Suhanda, 2007).  
Beberapa penelitian menunjukkan bahwa 
proses perendaman, perebusan, dan pengupasan kulit 
dapat mengurangi kandungan senyawa nirgizi yang 
ada dalam tanaman-tanaman leguminosae (Mohamed 
et al., 2011). Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh kombinasi perlakuan 
pendahuluan berupa perendaman, perebusan, serta 
pengupasan kulit terhadap sifat kimia, fisik, dan 
fungsional pada tepung kacang merah (Phaseolus 
vulgaris). Penelitian ini diharapkan dapat 
memberikan informasi tentang pengolahan tepung 
kacang merah yang tepat serta arahan informasi 
spesifik tentang sifat tepung kacang merah yang 
dihasilkan. 
METODE PENELITIAN 
Alat 
Mesin penyosoh dan milling (merk Nasional), 
oven, desikator, tanur, labu Kjeldahl, peralatan 
destilasi, perangkat titrasi, soxhlet, pompa vakum, 
dan Colorimeter (Minolta, CR-10 series, Japan). 
 
Bahan 
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah kacang merah yang diperoleh dari pasar 
lokal di wilayah Surakarta. 
 
Tahapan Penelitian 
Pembuatan Tepung Kacang Merah 
Pembuatan tepung kacang merah dilakukan 
sesuai dengan metode Sulaeman (1994) dalam 
Ekawati (1999). Proses awal dimulai dari pengupasan 
kulit yang merupakan faktor yang digunakan dalam 
penelitian ini (F4, F5, dan F6). Kemudian, kacang 
merah dicuci secara berulang-ulang dan diberi 
perlakuan pendahuluan sebagai faktor dalam 
penelitian berupa perendaman 24 jam (F2 dan F5) 
dan perebusan 90 menit (F3 dan F6) serta kontrol 
tanpa perendaman (F1 dan F4). Waktu perendaman 
dan perebusan tersebut mengacu pada penelitian 
Mohamed et al. (2011) yang mengemukakan bahwa 
perendaman 24 jam dengan perbandingan kacang 
merah dan air 1 : 10 (b/v) dapat menurunkan 
kandungan asam fitat sebesar 23,9% dan perebusan 
90 menit sebesar 19,1% dibandingkan tepung kacang 
merah tanpa perlakuan. Kacang merah hasil rebusan 
selanjutnya dikeringkan dalam oven bersuhu 50
o
C 
hingga kadar air mencapai 6-6,5% menggunakan 
moisture tester. Tahap akhir dari proses ini adalah 
penepungan dan pengayakan sebesar 80 mesh. 
 
Analisis Sifat Kimia, Fisik, dan Fungsional 
Analisis sifat kimia yang dilakukan meliputi 
analisis kadar air, abu, lemak, protein dan karbohidrat 
(by difference) (AOAC, 1999), dan asam fitat 
(Wheeler dan Ferrel, 1971), sifat kimia meliputi total 
colour difference Angulo-Bejarano et al. (2008) 
dalam Harnani (2009), densitas kamba dan padat 
Pinasthi (2011), waktu basah Park et al. (2001) dalam 
Marta (2011), dan kelarutan (Apriyantono dkk (1989) 
dalam Adriani (1997)), dan sifat fungsional meliputi 
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serat pangan dilakukan menurut metode Asp dan 
Johansson (1981). 
  
Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan metode 
One-Way Analysis Of Variances (ANOVA) dengan 
menggunakan software SPSS 17.0. Bila terdapat 
perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan dengan 
uji lanjut dengan Duncan Multiple Range Test 
(DMRT) pada taraf signifikan 5 % (p ≤ 0,05). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Kimia Tepung Kacang Merah 
Kadar air merupakan komponen penting dalam 
menentukan suatu produk pangan. Tepung kacang 
merah dengan perlakuan pendahuluan berupa 
perendaman 24 jam memberikan tren nilai kadar air 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung yang 
diproses tanpa perlakuan pendahuluan, baik pada 
tepung kacang merah dengan kulit maupun tanpa 
kulit. Dalam penelitian ini, dilakukan pengeringan 
dengan penyeragaman kadar air menggunakan 
moisture tester hingga mencapai 6-6,5% untuk 
seluruh perlakuan sebelum ditepungkan. Namun, 
hasil penelitian menunjukkan bahwa setelah 
ditepungkan, seluruh kombinasi perlakuan ternyata 
menghasilkan kadar air yang berbeda. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa adanya kombinasi perlakuan 
dapat mempengaruhi tingkat penyerapan air bahan 
dari lingkungan ke dalam bahan.   
Pada saat perendaman 24 jam, dinding sel akan 
menyerap air dan melunak, namun dengan adanya 
elastisitas, dinding sel akan kembali ke bentuk 
semula ketika dikeringkan. Adanya perendaman 
dapat mempengaruhi elastisitas dinding sel setelah 
pengeringan, sehingga akan terjadi penyerapan air 
dari lingkungan ke dalam dinding sel bahan. Berbeda 
dengan perendaman, perlakuan perebusan 90 menit 
juga memberikan efek peningkatan kadar air pada 
tepung kacang merah, bahkan tertinggi dibandingkan 
perlakuan pendahuluan lainnya, terutama pada 
perebusan dengan kulit. Selama penepungan, tepung 
kacang merah dengan perlakuan perebusan dapat 
menyerap air dari lingkungan. Adanya perebusan 
dapat menyebabkan partikel menjadi lebih porous 
(berpori) sehingga meningkatkan kemampuan 
penyerapan air setelah pengeringan yang selanjutnya 
dapat meningkatkan kadar air yang terkandung dalam 
bahan. Pada saat penepungan, perlakuan pengupasan 
dapat menurunkan kadar air karena kandungan serat 
yang dominan pada kulit akan menyerap air lebih 
banyak dibandingkan pada tepung tanpa kulit. 
Perlakuan perebusan 90 menit dapat 
menurunkan kadar abu secara signifikan pada tepung 
kacang merah baik dengan kulit maupun tanpa kulit. 
Namun, perlakuan perendaman 24 jam ternyata tidak 
mempengaruhi kadar abu pada tepung kacang merah 
secara signifikan. Berdasarkan penelitian Mubarak 
(2005) pada kacang hijau, perendaman menunjukkan 
tren penurunan kadar abu dari 3,76 menjadi 3,32 
g/100 gr. Adanya reduksi kadar abu selama 
perendaman dapat disebabkan karena larutnya 
molekul-molekul mineral ke dalam media 
perendaman. Serupa dengan perendaman, perlakuan 
perebusan juga menurunkan kadar abu dari tepung 
kacang merah. Penelitian Nzewi dan Egbuonu (2011) 
Tabel 1  Karakteristik Proksimat Tepung Kacang Merah dengan Kulit dan Tanpa Kulit pada Berbagai Variasi 
Perlakuan Pendahuluan  
Jenis 
Perlakuan 
Pendahuluan 
Perlakuan 
Pengupasan 
Kadar Air 
(%bk) 
Kadar Abu 
(%bk) 
Kadar 
Lemak 
(%bk) 
Kadar Protein 
(%bk) 
Kadar 
Karbohidrat 
(%bk) 
Tanpa 
perlakuan 
pendahuluan 
Dengan kulit 7,26
a
 ± 0,01 5,57
bc
 ± 0,04 9,83
c
 ± 0,39 22,55
c
 ± 1,77 54,79
a
 ± 2,11 
Tanpa kulit 7,14
a
 ± 0,12 5,98
c
 ± 0,47 8,54
b
 ± 0,41 23,46
c
 ± 1,46 54,88
ab
 ± 1,52 
Perendaman 
24 jam 
Dengan kulit 8,35
b
 ± 0,34 5,29
ab
 ± 0,16 8,72
b
 ± 0,23 19,48
b
 ± 1,44 58,16
abc
± 2,04 
Tanpa kulit 7,16
a
 ± 0,36 5,40
abc
± 0,17 8,13
b
 ± 0,02 20,83
bc
 ± 
0,08 
58,48
bc
 ± 0,58 
Perebusan 
90 menit 
Dengan kulit 9,06
c
 ± 0,05 4,96
a
 ± 0,11 8,66
b
 ± 0,14 16,33
a
 ± 0,38 60,99
c
 ± 0,30 
Tanpa kulit 8,64
bc
 ± 
0,08 
4,94
a
 ± 0,41 6,56
a
 ± 0,21 13,98
a
 ± 0,86 65,88
d
 ± 0,94 
Keterangan :  
*Angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
*Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikansi (α) 5% 
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pada asparagus bean juga menunjukkan penurunan 
kadar abu pada saat perebusan dari 3,71 menjadi 
2,92%. Adanya penurunan yang signifikan ini dapat 
terjadi karena larutnya mineral ke dalam media 
perendaman yang dipercepat dengan adanya 
pemanasan. Adanya pengupasan kulit tidak terlalu 
berpengaruh secara signifikan terhadap kadar abu 
pada tepung kacang merah dengan kulit maupun 
tanpa kulit. Semakin rendah kadar abu pada produk 
tepung akan semakin baik, karena kadar abu akan 
mempengaruhi tingkat kestabilan adonan tepung 
(Bogasari, 2006).  
Kadar lemak yang terlampau tinggi selain 
menjadi pertimbangan pada faktor gizi, juga dinilai 
kurang menguntungkan dalam proses penyimpanan 
tepung karena dapat menyebabkan ketengikan 
(Ambarsari dkk, 2009). Adanya perlakuan 
pendahuluan berupa perendaman dan perebusan 
dapat menurunkan kadar lemak secara signifikan. 
Berdasarkan penelitian lain, diketahui bahwa 
penurunan lemak pada perendaman terjadi pada moth 
bean (Mankotia dan Modgil, 2003), sedangkan pada 
perebusan terjadi pada kacang hijau (Mubarak, 2005) 
dan kacang gude (Iorgyer et al., 2009). Adanya 
perendaman dapat mengaktifkan aktivitas enzim 
lipase yang dapat menghasilkan beberapa asam 
lemak bebas rantai pendek yang mudah larut ke 
dalam air pada media perendaman. Melalui hasil 
penelitian, diketahui bahwa pada perlakuan 
perebusan 90 menit dan tanpa perlakuan pendahuluan 
terdapat beda nyata antara tepung dengan kulit dan 
tanpa kulit. Dengan mengacu pada penelitian-
penelitian sebelumnya, diketahui bahwa pengupasan 
kulit dapat menurunkan kadar lemak dari 5,49% 
menjadi 5,03% pada koro pedang (Wanjekeche et al., 
2010).  
Tepung dengan perlakuan pendahuluan berupa 
perendaman dapat menurunkan kadar protein 
walaupun tidak signifikan terhadap tepung tanpa 
perlakuan pendahuluan. Hasil tersebut serupa dengan 
penelitian Ertas (2011) yang menyebutkan bahwa 
perendaman dapat menurunkan kadar protein. 
Dibandingkan dengan perendaman, perlakuan 
pendahuluan berupa perebusan 90 menit diketahui 
lebih banyak menurunkan kandungan protein pada 
tepung kacang merah baik dengan kulit maupun 
dengan kulit. Hasil ini serupa dengan penelitian 
Iorgyer et al. (2009) yang menunjukkan penurunan 
10% kadar protein pada saat perebusan 60 menit pada 
kacang gude. Penurunan kandungan protein tersebut 
disebabkan karena difusi substansi nitrogen yang 
larut ke dalam air rendaman dan air rebusan. 
Pengupasan kulit tidak berpengaruh signifikan 
terhadap kadar protein pada tepung kacang merah 
pada berbagai perlakuan pendahuluan.  
Peningkatan kadar karbohidrat terjadi pada 
perlakuan perendaman 24 jam dan perebusan 90 
menit baik pada kacang merah dengan kulit maupun 
tanpa kulit. Perlakuan pengupasan kulit tidak 
berpengaruh signifikan pada tepung tanpa perlakuan 
pendahuluan dan tepung dengan perendaman 24 jam, 
namun berpengaruh signifikan pada tepung dengan 
perebusan 90 menit.  
Tabel 2 Kadar Asam Fitat Tepung Kacang Merah 
dengan Kulit dan Tanpa Kulit pada 
Berbagai Variasi Perlakuan Pendahuluan  
Jenis Perlakuan 
Pendahuluan 
Perlakuan 
Pengupasan 
Kadar Asam 
Fitat (mg/g bk) 
Tanpa perlakuan 
pendahuluan 
Dengan kulit 18,78
e
 ± 0,21 
Tanpa kulit 29,93
f
 ± 0,13 
Perendaman 24 
jam 
Dengan kulit 11,76
c
 ± 0,19 
Tanpa kulit 17,51
d
 ± 0,58 
Perebusan 90 
menit 
Dengan kulit 3,59
a
 ± 0,11 
Tanpa kulit 9,61
b
 ± 0,16 
Keterangan :  
*Angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
*Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata 
pada taraf signifikansi (α) 5% 
Adanya perlakuan pendahuluan berupa 
perendaman 24 jam dan perebusan diketahui dapat 
menurunkan kandungan asam fitat yang secara alami 
terkandung dalam kacang-kacangan. Adanya 
penurunan ini terjadi karena asam fitat pada kacang-
kacangan kering pada umumnya terdapat dalam 
bentuk garam larut air yang diduga merupakan 
kalium fitat (Crean dan Haisman, 1963 dalam 
Khattab dan Arntfield, 2009). Berdasarkan hasil 
penelitian, tepung dengan perlakuan perebusan 90 
menit memiliki kandungan asam fitat yang terendah. 
Adanya reduksi ini dapat disebabkan karena ion-ion 
fitat yang melepaskan diri ke dalam media 
pemasakan, degradasi yang terjadi akibat panas, atau 
terbentuknya kompleks tidak larut antara fitat dan 
komponen lain, misalnya protein dan mineral. Kadar 
asam fitat meningkat dengan adanya pengupasan 
kulit. Asam fitat terakumulasi pada kotiledon kacang-
kacangan sebagai salah satu penyusun protein (Ejigui 
et al., 2005).  
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Karakteristik Fisik Tepung Kacang Merah 
Warna merupakan salah satu atribut 
penampilan pada suatu produk yang seringkali 
menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap 
produk tersebut secara keseluruhan. Penurunan 
tingkat kecerahan (L*) pada perendaman terjadi 
karena larutnya pigmen kacang merah ke dalam 
media perendaman. Perlakuan pendahuluan berupa 
perebusan selama 90 menit dapat menurunkan tingkat 
kecerahan tepung akibat intensitas panas yang 
diterima selama proses pemanasan. Pengupasan kulit 
dapat meningkatkan kecerahan tepung kacang merah 
secara signifikan pada berbagai perlakuan 
pendahuluan.  
Koordinat a* merupakan salah satu parameter 
warna yang mengindikasikan warna merah dan hijau. 
Pada tepung tanpa pengupasan kulit, perlakuan  
perendaman  24  jam dapat menurunkan a* karena 
pigmen kacang merah yang larut ke dalam media 
perendaman. Namun, perlakuan perebusan selama 90 
menit justru meningkatkan a* karena antosianin akan 
terekstrak dan menghasilkan warna yang lebih gelap 
pada saat perebusan. Berbeda dengan tepung tanpa 
pengupasan kulit, adanya perendaman 24 jam tidak 
menunjukkan penurunan a* terhadap tepung yang 
melalui proses pengupasan kulit. Bahkan, perlakuan 
perebusan selama 90 menit dapat menurunkan a* 
hingga ke arah negatif yang mengindikasikan warna 
kehijauan. Hal tersebut diduga terjadi karena 
perubahan senyawa polifenol yang terdapat dalam 
biji dan fraksi pati (Anton et al., 2008). Hall (2011) 
mengemukakan bahwa senyawa pelargonidin 3-
glukosida merupakan antosianin dominan di dalam 
kacang merah. 
Perlakuan pendahuluan dapat memberikan tren 
yang berbeda terhadap koordinat b* tepung kacang 
merah dengan kulit dan tanpa kulit. Pada tepung 
kacang merah dengan kulit, koordinat b* akan 
meningkat pada saat perendaman, namun justru 
menurun pada saat perebusan, karena pada saat 
perendaman, pigmen yang terdapat pada kacang 
merah akan larut pada media perendaman sehingga 
warna yang dihasilkan menjadi lebih muda, 
sedangkan saat perebusan, pigmen pada tepung akan 
mengalami penguatan warna. Berbeda dengan tepung 
dengan kulit, tepung kacang merah tanpa kulit 
menghasilkan tren yang berbanding terbalik. 
Perendaman 24 jam tidak mempengaruhi koordinat 
b*, sedangkan perebusan 90 menit dapat 
meningkatkan parameter tersebut. Pada saat 
perendaman, pigmen kuning yang terdapat pada 
kacang merah setelah pengupasan tidak terlalu 
banyak larut pada media perendaman, sehingga tidak 
mempengaruhi nilai koordinat b*. Sedangkan pada 
saat perendaman, warna kuning pada kacang merah 
kupas akan menguat akibat pemanasan sehingga nilai 
parameter ini meningkat.  
Derajat putih merupakan salah satu parameter 
fisik yang penting untuk mengidentifikasi warna 
tepung. Adanya perlakuan pendahuluan berupa 
perendaman 24 jam dapat menurunkan derajat putih 
karena kulit kacang merah yang banyak mengandung 
antosianin sebagai pigmen berwarna merah dikupas 
sehingga warna derajat putih yang dihasilkan 
berkurang. Proses pemanasan akan melarutkan 
beberapa komponen kimia dalam tepung dan sel pati 
seperti gula, amilosa, dan protein. Proses 
pengeringan kembali setelah pemanasan tersebut 
memungkinkan senyawa-senyawa terlarut seperti 
Tabel 3 Total Colour Difference Tepung Kacang Merah dengan Kulit dan Tanpa Kulit pada Berbagai Variasi 
Perlakuan Pendahuluan 
Jenis Perlakuan 
Pendahuluan 
Perlakuan 
Pengupasan 
Lightness a b Derajat putih 
Tanpa perlakuan 
pendahuluan 
Dengan kulit 83,36
d
 ± 0,01 2,08
d
 ± 0,01 6,99
a
 ± 0,00 81,84
d
 ± 0,01 
Tanpa kulit 88,39
f
 ± 0,02 1,67
b
 ± 0,02 7,27
b
 ± 0,01 86,20
f
 ± 0,03 
Perendaman 24 jam Dengan kulit 80,04
b
 ± 0,02 1,80
c
 ± 0,01 9,40
e
 ± 0,01 77,87
b
 ± 0,01 
 Tanpa kulit 87,42
e
 ± 0,01 1,67
b
 ± 0,02 7,27
b
 ± 0,01 85,38
e
 ± 0,02 
Perebusan 90 menit Dengan kulit 73,66
a
 ± 0,05 2,75
e
 ± 0,05 7,50
c
 ± 0,00 72,48
a
 ± 0,05 
 Tanpa kulit 82,84
c
 ± 0,21 -0,14
a
 ± 0,18 8,61
d
 ± 0,03 80,80
c
 ± 0,17 
Keterangan :  
*Angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
*Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikansi (α) 5% 
*Skor parameter : L (lightness) = 0 (hitam) hingga 100 (putih); a = 0 hingga +100 untuk merah dan 0 hingga -80 untuk hijau; b = 0 
hingga +70 untuk kuning dan 0 hingga -70 untuk biru 
*Nilai derajat putih didapatkan menggunakan perhitungan sebagai berikut: Derajat Putih (DP) = 100 – [(100 – L*)2+a*2+b*2]1/2 
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gula pereduksi dan protein bereaksi dan 
menghasilkan pigmen yang berwarna kecoklatan 
(Hapsari, 2008) sehingga dapat mengurangi derajat 
putih. 
Densitas kamba merupakan salah satu 
karakteristik fisik yang seringkali digunakan untuk 
merencanakan volume alat pengolahan atau sarana 
transportasi, mengkonversikan harga satuan, dan lain 
sebagainya. Perlakuan perendaman 24 jam dapat 
menurunkan densitas kamba dibandingkan dengan 
tepung tanpa perlakuan pendahuluan, walaupun 
hanya signifikan pada tepung kacang merah tanpa 
kulit. Hasil penelitian ini sesuai dengan teori dari 
Ertas (2011) yang menyatakan bahwa dengan adanya 
perendaman, maka densitas kamba akan semakin 
menurun karena kadar air dalam biji meningkat. 
Berbeda dengan perendaman, perebusan 90 menit 
dapat meningkatkan densitas kamba pada tepung 
kacang merah, baik dengan kulit maupun tanpa kulit.  
Densitas padat merupakan perbandingan antara 
berat bahan dengan volume ruang yang ditempati 
setelah tepung dipadatkan. Penelitian menunjukkan 
bahwa perendaman 24 jam tidak terlalu signifikan 
pengaruhnya terhadap nilai densitas padat jika 
dibandingkan dengan tepung tanpa perlakuan 
pendahuluan, baik pada tepung dengan kulit maupun 
tanpa kulit. Berbeda dengan perendaman, perebusan 
90 menit justru berpengaruh signifikan terhadap 
densitas padat pada tepung kacang merah dengan 
kulit dan tanpa kulit.  
Semakin besar selisih antara densitas padat 
dengan densitas kamba, maka tepung akan semakin 
sulit untuk menempati ruang karena memiliki bentuk 
partikel yang keras dan berbentuk kristal. Hal 
tersebut terjadi karena produk akan menjadi semakin 
kohesif. Semakin kohesif bahan akan menunjukkan 
kecenderungan bahan untuk menggumpal (Suriani, 
2008). Walaupun tidak berbeda secara signifikan, 
diketahui bahwa adanya perlakuan pendahuluan 
berupa perendaman 24 jam memberikan selisih 
densitas yang lebih besar dibandingkan dengan 
perlakuan perebusan 90 menit pada tepung kacang 
merah dengan kulit dan tanpa kulit. Hal tersebut 
menunjukkan bahwa tepung dengan perendaman 24 
jam memiliki kecenderungan untuk menggumpal. 
Wettability adalah waktu yang dibutuhkan oleh 
sampel tepung dalam menyerap air. Perlakuan 
perendaman 24 jam menyebabkan peningkatan waktu 
basah dibandingkan dengan tepung tanpa perlakuan 
pendahuluan pada tepung kacang merah dengan kulit 
dan tanpa kulit. Meningkatnya waktu basah tepung 
pada perlakuan perendaman 24 jam dapat disebabkan 
karena hilangnya protein-protein yang bersifat 
hidrofilik yang diduga dapat larut dalam media 
perendaman. Rendahnya daya  serap air   dapat   
disebabkan   karena   kurangnya  asam  amino  polar  
yang terdapat dalam tepung. Asam amino polar 
bersifat hidrofilik sehingga dapat membentuk ikatan 
hidrogen dengan air (Triyono, 2010). Berbeda 
dengan perendaman, perlakuan perebusan selama 90 
menit justru dapat menurunkan waktu basah 
dibandingkan dengan tepung tanpa perlakuan 
pendahuluan pada tepung kacang merah dengan kulit 
dan tanpa kulit. Lemak dapat keluar dari dalam sel 
menuju media perendaman dan media perebusan, 
sehingga menyebabkan peningkatan daya basah. 
Pada masing-masing perlakuan pendahuluan, 
diketahui bahwa terdapat beda nyata pada tepung 
kacang merah yang dikupas dan tidak dikupas pada 
seluruh jenis perlakuan pendahuluan. Menurut 
Akaerue dan Onwuka (2010), tepung yang diproses 
tanpa pengupasan kulit lebih cepat basah 
dibandingkan dengan tepung dengan pengupasan 
kulit pada tepung kacang hijau. Hasil analisis 
Tabel 4 Densitas Kamba, Densitas Padat, dan Selisih antara Densitas Padat dan Kamba Tepung Kacang 
Merah dengan Kulit dan Tanpa Kulit pada Berbagai Variasi Perlakuan Pendahuluan 
Jenis Perlakuan 
Pendahuluan 
Perlakuan 
Pengupasan 
Densitas 
Kamba 
(g/ml) 
Densitas 
Padat 
(g/ml) 
Selisih 
(g/ml) 
Waktu Basah  
(detik) 
Kelarutan (%) 
Tanpa perlakuan 
pendahuluan 
Dengan kulit 0,48
b
 ± 0,01 0,56
a
 ± 0,00 0,07
a
 ± 0,00 26,90
c
 ± 0,21 22,40
a
 ± 1,52 
Tanpa kulit 0,46
b
 ± 0,01 0,53
a
 ± 0,02 0,07
a
± 0,03 36,52
e
 ± 0,13 22,32
a
 ± 1,57 
Perendaman  
24 jam 
Dengan kulit 0,46
b
 ± 0,01 0,58
ab
± 0,00 0,12
a
 ± 0,00 32,18
d
 ± 0,19 23,12
a
 ± 1,46 
Tanpa kulit 0,41
a
 ± 0,03 0,57
a
 ± 0,03 0,16
a
 ± 0,05 46,92
f
 ± 0,58 29,97
b
 ± 0,48 
Perebusan  
90 menit 
Dengan kulit 0,58
c
 ± 0,00 0,66
c
 ± 0,05 0,08
a
 ± 0,05 7,01
a
 ± 0,11 39,45
c
 ± 1,40 
Tanpa kulit 0,55
c
 ± 0,01 0,65
bc
± 0,04 0,10
a
 ± 0,03 22,76
b
 ± 0,16 39,52
c
 ± 0,32 
Keterangan :  
*Angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
*Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikansi (α) 5% 
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menunjukkan adanya beda nyata pada perebusan 90 
menit terhadap kelarutan tepung kacang merah 
dengan kulit dan beda nyata pada perendaman 24 jam 
dan perebusan 90 menit pada tepung kacang merah 
tanpa kulit.   
Rendahnya kelarutan dapat disebabkan oleh 
rendahnya kandungan komponen-komponen yang 
bersifat larut air seperti gula dan tingginya 
kandungan komponen yang tidak larut air seperti 
serat pangan tidak larut dan pati resisten. Adanya 
lemak dalam bahan yang cukup tinggi juga akan 
menurunkan tingkat kelarutan bahan. Peningkatan 
kelarutan ini dapat disebabkan oleh lemak yang 
banyak keluar pada media perebusan. Perebusan juga 
dapat menyebabkan air masuk ke dalam molekul pati 
dan pati membengkak. Pembengkakan pati ini 
kemudian disusul oleh pengeringan dan 
mengakibatkan pati dapat mengikat air lebih banyak. 
Prinsip ini banyak digunakan sebagai metode 
pembuatan produk-produk instan.   
Kelarutan atau dispersibilitas memiliki peranan 
dalam memberi dampak terhadap mouthfeel (kasar, 
halus, lembut, berpasir) adonan yang dikonsumsi. 
Adonan yang memiliki kelarutan yang tinggi dan 
daya basah yang kecil akan lebih cepat terbasahkan 
sehingga cepat memberikan kesan mouthfeel 
(Hartoyo dan Sunandar, 2006 dalam Lalel dkk, 
2009). Tepung kacang merah dengan perlakuan 
perebusan 90 menit dengan kulit menghasilkan 
presentase kelarutan yang tinggi serta penurunan 
waktu daya basah yang signifikan dibandingkan 
dengan tepung dengan kombinasi perlakuan lainnya. 
Hal ini menunjukkan bahwa tepung dengan 
kombinasi perlakuan tersebut lebih cepat 
memberikan kesan mouthfeel pada konsumen. 
 
Karakteristik Fungsional Tepung Kacang Merah 
Adanya kombinasi perlakuan pendahuluan dan 
pengupasan kulit dapat mempengaruhi kadar serat 
pangan tidak larut dalam tepung kacang merah. Pada 
tepung dengan kulit, diketahui bahwa adanya 
perlakuan pendahuluan yang berbeda tidak 
mempengaruhi kadar serat pangan tidak larut secara 
signifikan. Namun, tepung yang dibuat melalui 
proses pengupasan kulit menunjukkan perbedaan 
secara signifikan pada saat perebusan dibandingkan 
dengan tanpa perlakuan pendahuluan. Menurut 
Nisviaty (2006), serat yang tidak larut air dapat 
berupa selulosa, lignin, sebagian besar hemiselulosa, 
kitin, dan lilin tanaman. 
Berdasarkan hasil analisis, diketahui bahwa 
adanya perlakuan pendahuluan yang berbeda tidak 
berpengaruh signifikan terhadap serat pangan larut 
pada tepung kacang merah dengan kulit. Berbeda 
halnya dengan tepung dengan kulit, tepung kacang 
merah tanpa kulit menunjukkan penurunan yang 
signifikan pada saat perebusan. Penurunan serat 
pangan larut ini dapat terjadi karena larutnya serat 
pangan larut air ke dalam media perebusan yang 
dipercepat oleh adanya lisis yang menyebabkan sel 
mengalami kerusakan, sehingga menyebabkan serat 
lebih cepat larut ke dalam media perebusan. Menurut 
Nisviaty (2006), serat yang larut air dapat berupa 
gum, pektin, dan beberapa hemiselulosa larut air. 
Senyawa pektin dapat mengalami degradasi eliminasi 
β dan deesterifikasi pada perebusan dengan kondisi 
netral (Yuanita, 2009). 
 Hasil total serat pangan pada tepung kacang 
merah dengan kulit menunjukkan bahwa tidak 
terdapat pengaruh yang signifikan pada jenis 
perlakuan perendaman 24 jam jika dibandingkan 
dengan tanpa perlakuan pendahuluan. Walaupun 
Tabel 5 Kadar Serat Pangan (%bk) Tepung Kacang Merah dengan Kulit dan Tanpa Kulit pada Berbagai 
Variasi Perlakuan Pendahuluan 
Jenis Perlakuan 
Pendahuluan 
Perlakuan 
Pengupasan 
Serat Pangan  
Tidak Larut (%bk) 
Serat Pangan Larut 
(%bk) 
Total Serat Pangan 
(%bk) 
Tanpa perlakuan 
pendahuluan 
Dengan kulit 0,83
bc
 ± 0,05 2,70
ab
 ± 0,06 3,53
ab
 ± 0,11 
Tanpa kulit 0,89
c
 ± 0,00 2,92
b
 ± 0,01 3,81
b
 ± 0,01 
Perendaman 24 jam Dengan kulit 0,76
ab
 ± 0,02 2,62
a
 ± 0,07 3,38
a
 ± 0,09 
 Tanpa kulit 0,82
abc
 ± 0,02 2,94
b
 ± 0,01 3,76
b
 ± 0,01 
Perebusan 90 menit Dengan kulit 0,74
ab
 ± 0,06 2,49
a
 ± 0,20 3,22
a
 ± 0,26 
 Tanpa kulit 0,71
a
 ± 0,07 2,64
a
 ± 0,09 3,35
a
 ± 0,16 
Keterangan :  
*Angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
*Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikansi (α) 5% 
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tidak signifikan, perendaman dapat melarutkan 
senyawa oligosakarida yang tergolong sebagai serat 
pangan larut ke dalam media perendaman serta dapat 
menyebabkan terjadinya fermentasi spontan yang 
menyebabkan terjadinya degradasi serat pangan.  
Hasil analisis menunjukkan adanya tren 
peningkatan kadar serat pangan tidak larut, larut, 
maupun total pada tepung kacang merah tanpa kulit 
dibandingkan dengan tepung kacang merah dengan 
kulit, walaupun hanya signifikan pada saat 
perendaman. Pada umumnya, kacang-kacangan 
mengandung serat pangan tidak larut yang lebih 
besar dibandingkan dengan serat pangan larut (Khan 
et al., 2007). Namun, penelitian ini tidak 
menunjukkan hasil yang serupa. Beberapa alasan 
dapat menjadi penyebab kontradiksi ini. Profil 
kacang-kacangan dapat dipengaruhi oleh faktor 
lingkungan, sehingga akan sulit untuk menentukan 
standar gizi pada kacang-kacangan yang ditanam 
pada wilayah yang berbeda. Selain itu, penggunaan 
metode Asp dan Johansson (1981) dalam penelitian 
ini memiliki perbedaan dengan metode yang dipakai 
pada umumnya yaitu AOAC (AOAC Official 
Methods 985.29; 993.19; dan 991.42). Dalam metode 
Asp dan Johansson dilakukan dua tahapan hidrolisis 
protein, sedangkan pada metode AOAC hanya 
dilakukan satu tahapan. Akibatnya, kadar serat 
pangan yang terukur dengan metode Asp dan 
Johansson lebih rendah dibandingkan dengan metode 
AOAC. Hasil analisis menunjukkan peningkatan 
yang signifikan pada kacang merah dengan kulit 
terhadap kacang merah tanpa kulit pada saat 
perendaman. Hal tersebut dapat terjadi karena kacang 
merah tanpa kulit cenderung lebih cepat 
mendistribusikan molekul-molekul nonserat ke dalam 
media perendaman atau perebusan. Menurut Lintas 
dan Cappeloni (1988) dalam Muchtadi (2001), 
kacang-kacangan rentan kehilangan komponen-
komponen yang dapat larut seperti gula, protein larut, 
mineral, dan substansi pektat ke dalam air dan 
berakibat pada penurunan kadar bahan kering, 
sehingga akan meningkatkan kadar serat pangan. 
Sedangkan, kacang merah dengan kulit tidak terlalu 
banyak kehilangan komponen-komponen tersebut 
karena dilindungi oleh kulit kacang. 
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan sifat kimianya, kombinasi 
perlakuan perendaman 24 jam dan perebusan 90 
menit baik dengan kulit maupun tanpa kulit dapat 
meningkatkan kadar air, namun dapat menurunkan 
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar 
asam fitat dibandingkan dengan tepung tanpa 
perlakuan pendahuluan. Pengupasan kulit pada 
kacang merah dengan berbagai perlakuan 
pendahuluan dapat meningkatkan kadar asam fitat, 
namun dapat menurunkan kadar air dan kadar lemak 
pada tepung kacang merah.  
Berdasarkan sifat fisik, kombinasi perlakuan 
pendahuluan perendaman 24 jam dan perebusan 90 
menit baik dengan kulit maupun tanpa kulit dapat 
meningkatkan densitas kamba dan padat serta 
kelarutan, menurunkan kecerahan, derajat putih, dan 
waktu basah. Pengupasan kacang merah dapat 
meningkatkan kecerahan, derajat putih, dan waktu 
basah, sekaligus menurunkan densitas kamba dan 
padat pada tepung kacang merah dengan berbagai 
perlakuan pendahuluan. Seluruh kombinasi perlakuan 
menghasilkan nilai kelarutan tepung kacang merah 
yang relatif rendah dibandingkan dengan tepung-
tepungan lain. Berdasarkan sifat fungsional, 
kombinasi perlakuan pendahuluan perendaman 24 
jam dan perebusan 90 menit baik dengan kulit 
maupun tanpa kulit dapat menurunkan kadar serat 
pangan, namun pengupasan dapat meningkatkan 
kadar serat pangan. 
 
Saran 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang 
perbaikan dari sifat fisik untuk menghasilkan tepung 
kacang merah yang lebih baik dan aplikasi 
penggunaan tepung kacang merah yang sesuai 
dengan karakteristik produk yang direkomendasikan. 
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